This study was carried out to investigate the effect of paprika (Capsicum annuum L.) to the quality of makgeolli fermented by nuruk at 23 o C for 6 days. The changes in pH, total acidity, ethanol content, color, antioxidant activity, total polyphenol content and sensory evaluation were determined. Our results showed that the pH decreased from 5.6-6.1 to 4.2-4.3 and the total acidity increased from 0.03-0.05% to 0.27-0.32% after 6 days in makgeolli fermentation. The ethanol content was 12.0-15.1% after the fermentation. There was no significant difference on antioxidant activity and total polyphenol content depending on the addition of paprika. The results of sensory evaluation revealed that the color, flavor, sweetness, bitterness, and overall acceptance of makgeolli with 10% paprika were markedly higher than those of the control and other samples. Taken together, our results indicate that makgeolli with 10% paprika had no significant effect on the physiological characteristics, however it showed the best palatability. 서 론 막걸리는 일명 탁주라고도 불리며, 쌀, 보리, 밀가루 또는 다양 한 곡물과 누룩을 원료로 만든 우리나라 전통 발효주이다(1). 막 걸리에는 일반 주류와는 달리 상당량의 단백질과 당질이 들어 있 고, 소량의 비타민, 미량의 생리활성 물질 등이 들어 있어 영양 적, 기능적 가치가 높을 뿐만 아니라 생효모가 함유되어 있기 때 문에 다른 주류와는 다른 특이한 맛을 가지고 있으며, 가격이 저 렴해 대중적인 술이라 할 수 있다(2). 그러나 시대가 급격히 변 화되면서 서구화된 식습관, 위스키의 유행, 서민적인 술이 막걸 리가 아니라 소주와 맥주로 인식되면서 그 소비가 급격하게 줄 어들었다. 따라서 일부 영세한 주조장에서 그 명맥을 유지하고 있었으나 최근 막걸리의 영양적, 기능적 가치를 다시 인정받아 소비가 점차 증가하고 있으며 특히 한류에 대한 영향으로 일본 을 비롯한 미국 등의 수출도 증대하고 있다(3). 또한 근래 전통 발효식품에 대한 관심이 높아지면서 막걸리의 신제품과 기능성 에 대한 연구가 활발히 진행되고 있으며(4,5), 주세법의 개정으로 막걸리에 과채류의 첨가가 허용되면서 오이(2), 포도(6), 배(7), 석 류즙(8) 등 지역특산 과채류가 첨가된 막걸리가 연구되고 있다. 파프리카(Capsicum annuum L.)는 항암, 심혈관계 질병의 감소 및 예방의 기능을 가지고 있고, carotenoids, flavonoids, 비타민 C 및 페놀화합물과 같은 다양한 파이토케미칼(phytochemical)을 많 이 함유하고 있어 건강기능성 야채로 널리 소비되고 있다(9,10). 매운 맛은 거의 없으며 다양한 유리당이 존재하여 단맛이 나며 앞서 설명한 다양한 기능성이 보고되면서 최근 그 소비량도 늘 고 있다. 그러나 피자, 햄버거, 샐러드용 야채로서 한정적으로 이 용되고 있어 적절한 가공적성 연구는 부족한 실정이다(11). 따라 서 본 연구에서는 막걸리에 대한 현대인의 다양한 요구조건을 만 족시키면서 국내 농산물의 소비를 확대시킬 수 있는 소재 중 파 프리카를 첨가하여 기능성과 기호성이 증가된 막걸리를 제조하 고자 하였다. 재료 및 방법 재료 및 시약 파프리카는 대형마트에서 판매하는 주황색 파프리카를 구입하 였다. 백미는 청원 생명쌀(추정미)을 구입하였으며, 당화를 위한 발효제는 한국효소주식회사의 Bio 누룩(Hwasung, Korea)을 사용 하였다. 분석에 필요한 시약은 특급시약을 구입하여 사용하였다. 막걸리 담금과 시료채취 파프리카 첨가 쌀막걸리 제조는 생쌀을 세척하여 2시간 수침 후 체에 담아 1시간 동안 물을 뺀 다음 고두밥(1시간 증자)을 제 조한 뒤 30분 정도 식힌다. 생쌀 무게를 기준으로 누룩은 2%, 효 모는 0.8%를 각각 정량한 후 따뜻한 물을 100 mL 첨가하여 30 분 정도 방치해서 활성화시켰다. 주황색 파프리카는 세척한 후 착즙기를 이용하여 즙을 짜서 100 o C의 열수에서 1시간 추출하여 냉동보관 하였다. 알코올로 깨끗이 소독한 10 L 술병에 충분히 식힌 고두밥을 넣은 후 전처리한 효모와 누룩을 넣고, 물은 쌀
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